








所謂醗酵乳又は醗酵酸乳 Ferntativeacidic milk 
は単に酸乳 Acidicmilkとも称せられ，古来色々な
名称，例えばブ、ルガリヤ，ギリシヤ， トルコ地方のヨ
ーグルト，及びマヤ， Yoghurt and Maja，コーカサ
スの山岳地帯に於いて愛用されているケフイーヤ Ke-
fir，シベリヤ地方のクーミス等，何れも乳酸菌 Lactlc






























































































































Ht (OH) COOH のみを産生して，瓦斯 (CO心及
びその他の副生物を産生せざることを原則としてい







entative strain in Lactic acid baci1i には醗酵終末





1. 乳酸梓菌 Lacticacid bacilli (Milch saure 
bezillen) 
2. 乳酸球菌 Lacticacid cocci (Milch saure 
kokken) 
乳聞を菌は般に対して抵抗性が強いと云う意味から


























Tissier， weiss and Rettger氏等〕とも称せられ
るつ叉1953年'"'-'195年にかけ本菌の放線状菌所属説
も強くなっていることを附記してお〈。







3. Bacterium gastrophilus (Lehmann and Neu-
mann民1895年)，本菌は最初胃癌患者の胃内容物
より分離されたものである。
4. Bacillus vaginalis， (Dδderlein's Lactobacillus 
; Doderlein氏1892年)， (緒論末尾参照)，



















上のような製品の調製には， Bacillus bulgaricus 
は通称 Bulgarianbacilli として， Metschnikoff 
氏以来伝統的に浮び上る名称である。














4. Bacillus acidificans longissimus (Lafar氏〕


































fermentative acidic milk (Yogherわが一般に好ん
で常用きれ，文コーカサス士IT.方に於いて本時酵手|製，fr!
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即ち，乳酸菌 Lacticacid bacilli と称するものは，
糖の醗酵，殊に Glucosefermentationが強く，そ









1. Baci1lus caucasicus (発見当初の名を Dispora
caucasicaと云った〉。
女献A"Jには木南が乳酸商として一番最初に発見きれ




















































5. 乳酸球菌 Lacticacid cocci 
乳酸球菌類としては Micrococcuslactisが，乳酸
菌飲料に用いてある程度である。
その他 Streptococcus(以下 St.と略す)group 














lus> Lactic acid cocci> Bacillus bifidusの順序で
陳旧培養に耐えたが，此の成績は従来の文献に一致す
る。
醗酵酸乳， Fermentative acidic milk 
醗酵酸乳又は醸酵乳は，本邦ではクリーム状の所調





















ella， Salmonel1a group and E. Coli groupの生
菌混入は著者の実験範囲で、は認めなかったので，こ























































6. Dehydro acetic Acid又は Dehydroacetic Ac-
id Sodium Saltの使用量は，Dehydroacetic Acid 
としてチーズ，バター，マーガリン，に対しては，
その 1キログラムに対して， 2グラム以下，又味噌，
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